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Odborné vzdélavani

Gastronomie

Potraviny a vyZiva

Syry

Prezentace

Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje Zaky s jednotlivymi druhy syr(, s jejich vyrobou a s jejich vyznamem ve vyzivé

- Zzadné -

Pasterované mléko, bilkoviny, smetanovy zakys, syfidlo, syfenina, erstvy mékky syr, syr zrajici pod mazem, syr s plisni na
povrchu, syr s plisni uvnitf tésta, syr tvrdy, nizkodohfivana syfenina, vysokodohfivana syfenina, mékky syr, pafeny syr, ove&i
mléko, taveny syr
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Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Floris_Claesz. van Dyck 001.jpg Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cheese platter.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Floris_Claesz._van_Dyck_001.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cheese_platter.jpg

* syry jsou plnohodnotné potraviny, které obsahuiji
vsechny podstatné slozky mléka

* bilkoviny a tuky ziskavaji v prubéhu vyroby syru
lepsSi chut a stravitelnost

* syry délime na:
prirodni

* sladké

e kyselé

tavene



prirodni sladké syry

e zakladem vyroby téchto druhu syru je srazeni
mlécnych bilkovin po naockovani
pasterovaného mléka smetanovym zakysem
za soucasného pridavku urciteho mnozstvi
syridla

e ze vzniklé syreniny se odstranénim syrovatky
vytvori hmota syra, ktera vétsinou po nasoleni
dale zraje



cerstve mekkeé syry

* nemaji kurku, nedavaji se zrat, maji
konzistenci podobu tvarohu

* Smetanovy syr, Luéina, Zervé, Ricotta, Cottage,
Mascarpone

Syr Cottage \

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cottage Cheese.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cottage_Cheese.jpg

mekké syry zrajici pod mazem

* vyrabéji se tyto druhy: Romadur, Dezertni syr,
Pivni syr

Romadur

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Romadur-K%C3%A4se.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Romadur-K%C3%A4se.jpg

syry s plisni na povrchu

e tyto syry se vyrabeéji za pomoci uslechtilé
plisné camembertové kultury, s bilou plisni na
povrchu - obsah tuku 40 - 60%

 Brie, Camembert, Hermelin

Brie Camembert

Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Brie_de Meaux_close.jpg Obr.¢.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Camembert.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Brie_de_Meaux_close.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Camembert.JPG

syry s plisni uvnitr testa

* zrani je zajisténo pomoci uslechtilé plisné
Roquefort

* nejznamejsi z této skupiny syru je Roquefort a
Niva

Roquefort ..', RJ(DL' L J'L'lS'lL\.l\“\"s - vaa

Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roguefort cheese.ipg

0br.¢£.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:S%C3%BDr_Niva.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roquefort_cheese.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:S%C3%BDr_Niva.JPG

syry tvrde

s nizkodohrivanou syreninou (holandsky typ)
e patri k nim zejména syry eidamského typu

* zraji déle, dobre se kraji, obsahuji méné vody

* eidamsky bochnik cCi blok, uzeny eidamsky
blok, Eidamska cihla, Gouda, Cedar, Tylzsky syr



Eidam Gouda

Obr.¢.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:SmallEdamCheese.jpg Obr.¢.11: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Gouda.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:SmallEdamCheese.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Gouda.jpg

cedar

Obr.¢.12: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cheese 48 bg 060106.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cheese_48_bg_060106.jpg

s vysokodohrivanou syreninou (ementalsky typ)

* tento druh syru se vyznacuje typickou mandlovou
prichuti, syrove zlutou barvou

e tésto ma byt naruseno rovhomeérne rozlozenymi
oky, v prumeéru okolo 0,5 — 2 cm - Primator,
Moravsky bochnik

* originalni znacky jsou Emental a Gruyer




Emental Gruyer

Obr.¢.13: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Emmentaler.jpg Obr.¢.14  http://cs.wikimedia.org/wiki/Gruy%C3%A8re



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Emmentaler.jpg

* bez ok — Parmezan - zraje od 1 roku do 3 let,
Grana

* nizky obsah vody, obsah tuku az 50 %, dobre
se strouhaji

Parmezan

Obr.¢.15: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Parmigiano_reggiano_piece.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Parmigiano_reggiano_piece.jpg

syry mekke

* malo prozralé, zrajici v chladu

* mezi tyto syry patfi zejména Blatacké zlato
(Bel Paese)



syry z ovciho mléka

* do této skupiny patri ovCi hrudkovy syr,
Brynza, Ostépek a Parenica

Brynza

Obr.¢.16: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chleb z bryndza.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chleb_z_bryndza.jpg

syry parené

e Kaskaval, Polanka, Ostiepky, Parenice, Koliba,
Mozarella

Ostépek Mozarella

Obr.¢.17: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oscypki.jpg Obr.¢.18: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mozzarella.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oscypki.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mozzarella.jpg

Parenica - tradicni slovensky polomekky,
nezrajici, stredné tucny, pareny ovci syr s velmi
jemnou chuti

charakteristicka je svym tvarem stocené stuhy

Obr.¢.19: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Parenica.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Parenica.jpg

prirodni kyselé syry

e zakladem vyroby téchto druhu syru je srazeni
mlécnych bilkovin pomoci kyseliny mlécné

e jedinym zastupcem cisté kyselych syru jsou
olomoucké tvaruzky, které se vyrabeéji z
prumyslového tvarohu, ktery jediny se vyrabi
pouze srazenim pomoci smetanového zakysu

* jsou vyrabény do obvyklé podoby tycinek Ci
kolacku



tvarlzky

Obr.¢.20: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:0lomouck%C3%A9 tvar%C5%AF%C5%BEky (3).jpg
Obr.¢.21: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Olomouvk%C3%BD _tvar%C5%AF%C5%BEek - %C5%99ez.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Olomouck%C3%A9_tvar%C5%AF%C5%BEky_(3).jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Olomouvk%C3%BD_tvar%C5%AF%C5%BEek_-_%C5%99ez.jpg

Tvaroh
vznika srazenim mlécné bilkoviny — Kaseinu

* mekky konzumni tvaroh
* tvrdy konzumni tvaroh
e prumyslovy tvaroh

Obr.&.22: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Twarog.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Twarog.jpg

tavene syry

* jsou to tepelné upravované prirodni syry s novymi
zvlastnimi vlastnostmi vyrabi se z jednoho nebo
vice druhu syru (tvrdych i mékkych) pomoci
tavicich soli

* jsou trvanlivé, veétSinou ruzné dochucované
Druhy:

e tavené syry vyrabéné ze smesi tvrdych, mékkych
a Cerstvych kyselych syru

* tavené syry se sunkou
e taveneé syrove pomazanky




Otazky

Jaky je vyznam syru?

Popis vyrobu syru.

Vyjmenuj Cerstvé méekkeé syry.
Uved které syry zraji pod mazem.

Do které skupiny syru patri Gouda, uved jeji
vlastnosti.

Které syry vyrabime z ovCéiho mléka?
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